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LIBRO TRADICIÓN CON PAN 


TEXTO 


Hogaza de harina ecológica masa madre y 24 hora de fermentación,es un pan 
de aroma intenso y de larga durabilidad , es un pan que puede durar hasta 
más de una semana sin ponerse duro. 


Las baguette de paris ,pero con masa madre y larga fermentación garantía de 
calidad 


Pan candeal de trigo duro tradicional del sur de España con masa madre 
Diferentes tipos de hogazas,con masa madre y de fermentación larga 
Chacina de la sierra norte acompañada de pan candeal y bollos sevillanos 
Pan candeal con masa madre 

Harina panificable tipo prieto de la algaba pero de antaño 

Diferentes tipo de hogazas ,larga fermentación,masa madre y máxima calidad 
Masa de una hogaza en periodo de fermentación 

Moña galleta de altísima hidratación de 85% 


Molletes ideales para el desayuno ,pan de miga suave y que entra sin darte 
cuenta,exquisito 


Diferentes panes de trigo duro 

Hogaza de 2 kilos harinas panificables y centeno ecológico 
Panes candeal sabroso del sur de España 

Hogazas de centeno ecológico con masa madre 


Sigo en la línea del pan candeal que me tiene enganchado, este lo hice 
siguiendo la tradición de Castilla la mancha 


Hogaza de 1,700g harina ecológica masa madre es unos de mis panes 
inspiración 

Más pan candeal 

Pan candeal de trigo duro típico de Castilla la mancha 

Pan fougasse francés 

Pan candeal 

Mi pan calabaza, la hogaza 

Mi espiga dorada, típico francés 

Molletes horneandose 

Pan de trigo y centeno con masa madre 

Pan de masa madre y centeno 

Diferentes hogazas de trigo y centeno ecológico 

Hogaza de 1,650g trigo centeno y frutos secos una maravilla de pan. 
Pan Gourmet de máxima calidad (con frutos secos) 

Pan de pueblo con masa vieja,como antaño 

Mi pan 

Hogaza de 1600y 

Mis hogazas con masa madre y harina ecológica 

Hogaza de harina trigo ,candeal y centeno con masa madre 2 kilo 
Panecillos multisemillas 

Pan de espelta con masa madre y larga fermentación 

Este fue mi primer pan. El culpable de esta pasión. 

Mis utensilios para elaborar mis panes y darle realidad Amis sueños 
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Harinas y semillas ecológicas de diferentes tipos que forman mi orquesta y en 
la que yo tomo la dirección 


Harina del malta,espelta y avena 


Estos tres Libros forman mis pilares y el conocimiento que voy adquiriendo día 
a día 

Pan probiotico.Para mi sin lugar a dudas este es mi pan ESTRELLA%8: esta 
hogaza de 2 kilo tiene un poder nutritivo que lo siente tu cuerpo nada más 
tomarlo.es un pan muy elaborado que te lleva un par de días y lo llamo 
probiótico por su poder a nivel intestinal y del aparato digestivo,es pan de 
larga fermentación lo que conlleva beneficios para la flora intestinal.los panes 
al darle 24horas de fermentación hace que el gluten se degrade y al final no 
perjudique a la flora intestinal,por el contrario es un alimento para ella al tener 
masa madre ,las diferentes semillas Sésamo, quinoa,lino dorado, pipas de 
calabaza,pipas de girasol,amapola y salvado de avena ,total unos 170 g de 
semilla aparte de 250 g de harina de centeno ecológicos y 750 g de harina 
panadera.Todo esto hace que se elabore un pan muy saludable con un sabor 
único debido a las semillas tostadas y al estar toda una noche macerandose y 
por supuesto a la gran estrella la MASA MADRE. 


Pan probiótico multisemillas 

Pan probiótico multisemillas proceso de las semillas y macerar 
Pan probiótico multisemillas 

Pan de patata 


Hoy 11 de julio del 2020 he echo otro pequeño sueño realidad el pan de 
patata de DAN LEPARD uno de los mejores panaderos de Europa y por ello 
me siento como JOSE CARLOS cuando estando de pesca con su caña,en 
una mañana apacible , cuando de repente se dobló la caña hasta el límite, y 
tembló el barco. Había picado una corvina de 21 kilo, de seguro ese momento 
quedaría marcado en su vida. Dicho de paso Jose Carlos es uno de los 
tesoros más preciado que tengo en mi vida,por este motivo lo he tomado de 
ejemplo.En parte me siento como él al sacar ese gran pez ,cuando elaboro un 
nuevo pan como es el caso de este pan de patata. 

Este es un pan de sabor intenso que conserva su humedad gracias a la patata 
rallada.y su aroma gracias al toque de la miel. Él amargor de la masa madre 
combina bien con ambos.haciendo de este un magnífico pan fermentado de 
manera natural. 


La estrella y el ALMA de todo buen pan sin Lugar a duda es la masa madre ,lo 
que le dará un aroma inconfundible a pan de verdad ,al pan que comían 
nuestros antepasados hace siglos y que tenían una durabilidad de 
muchísimos días pudiendo llegar hasta diez días. 


Baguette con harina panificable ecológica y masa madre 
Baguette con malta tostada y masa madre 


Auténtico molletes de Antequera con prefermento y manteca de cerdo, este 
pan es una auténtica delicia para el desayuno. 

Acompañado con un chorreon de aceite de oliva tomate y jamón,ideal para 
comenzar el día. 


Barras de pan candeal con masa vieja y harina ecológica,a mi personalmente 
me encanta este pan para mojar en aceite en un plato,costumbre que adquirir 
de pequeño en osuna ‚donde hacían un pan muy bueno y que me trae 
grandísimos recuerdos. 


Pan rústico 40cm de masa madre ,de fermentación larga y sabor intenso a 
pan debido a la masa madre y una larguísima maduración del pan, 
normalmente pudiendo alcanzar de 24 a 30 horas. 


Baguette con harina panificable,con masa madre y formato diferente en 
puntas. 
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Hoy pan de espelta - Energía para los deportistas. La espelta cuenta con 
múltiples vitaminas y minerales indispensables en nuestro organismo, 
destacando las del complejo B. ... 

- Favorece una buena digestión. ... 

-Repara los tejidos del organismo 

-Mejora la piel 

El origen de la espelta se sitúa hace casi 7000 años en Irán. 


Pan de patata 


Bake The World ha propuesto una variedad de pan bregado -conocido 
también como pan candeal, sobado, refinado o de miga dura-. El elegido ha 
sido el bollo sevillano. Se hace con harina candeal -conocida también como 
recia y cuyo porcentaje de proteínas está entre el 11 y 12%- con masa madre, 
levadura fresca o seca, sal y agua. La peculiaridad de esta masa candeal - 
aparte de ser una masa con un contenido de agua bastante bajo- reside en la 
forma en que hay que trabajarla, siendo necesario estirarla varias veces y con 
tiempos de leudado relativamente cortos. Hay que tener especial cuidado en 
el formado y tener ciertos parámetros de humedad a la hora del horneado. 


Baguettes con masa madre y harina ecológica. 
Hoy compartiré mis baguette con mi fan número uno y un experto en pan , el 
pequeñín de la familia Francisco Jose,muchos besitos. 


Pan de maíz de harina ecológica 

El pan de trigo está lleno de propiedades beneficiosas para la salud, el pan de 
maíz no se queda atrás, pues en él destaca su alto contenido en fibra. 
Además es muy rico en vitaminas del grupo A, B, C y minerales como el 
calcio, fósforo, zinc, magnesio y potasio. 


Esta noche molletes de Écija ‚tradición de años 


Hoy bollos de espelta 100% ecológica con masa madre dos días de 
maduración y que decir de esta joya de harina. Beneficios de la espelta 
Prevención de enfermedades cardiovasculares: la espelta aporta fibra que 
reduce la absorción del colesterol que ingerimos con la dieta y elimina sales 
biliares con las heces reduciendo así el colesterol endógeno. Además los 
omega- 3 también contribuyen e reducir estos niveles. Los omega-6 con su 
efecto antiinflamatorio y la vitamina E y zinc como antioxidantes mantienen la 
salud arterial colaborando en que no se obstruyan y se mantengan flexibles. 
Prevenir migrañas: por su aporte en vitaminas del grupo B favorecen el buen 
funcionamiento del sistema nervioso evitando migrañas sobre todo por su 
aporte en riboflavina ( vitamina B2) 

Astenia, insomnio, depresión: por el aporte de vitaminas del grupo B que 
favorece el buen funcionamiento del sistema nervioso y el aporte alto de 
triptófano que es el precursor de la serotonina que se ve disminuida en las 
depresiones y de la melatonina que es la hormona reguladora del sueño 
Pérdida de memoria: el aporte de vitaminas del grupo B y de fósforo favorece 
el buen funcionamiento mental reforzando la memoria y la concentración. Los 
antioxidantes como la vitamina E y el zinc previenen y retrasan el avance de 
enfermedades degenerativas relacionadas con la pérdida de memoria como 
demencia o Alzheimer. 

Estreñimiento: su contenido en fibra actúa de regulador del tránsito intestinal. 
Síndrome premenstrual: a pesar de no contener tantas grasas como otros 
granos, el aporte de omega-6 contribuye a disminuir los síntomas asociados al 
síndrome premenstrual como hinchazón, dolor mamario y decaimiento 
anímico. 

Afecciones de la piel: por los omega-6 y los antioxidantes como la vitamina E y 
el zinc, la espelta contribuye a mejorar afecciones de la piel como psoriasis, 
eczemas, atopías... el zinc es además seborregulador mejorando el acné. 
Fortalece pelo y uñas: por el aporte de vitaminas del grupo B, zinc y 
aminoácidos azufrados. 

Diabetes: es un alimento muy apropiado para diabéticos ya quela fibra y su 
contenido en hidratos complejos regulan los niveles de glucosa en sangre. 
Regulador del sistema inmune: minerales como el zinc estimulan el sistema 
inmune. 
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Hoy súper hogaza con masa madre harina candeal y panificable ecológica. 
Este es un pan para hacer las auténticas tostadas de pan de pueblo y para 
comer metiéndole la navaja al estilo dé curro Jiménez. 


Bollo sevillano con masa madre 
Harina recia con masa madre 
Mini bollos sevillano de trigo duro con masa madre 


Pan de cebolla caramelizada con masa madre. 

Cuando el conocimiento te llega en lo referente al mundo del pan dé 
panaderos ilustres y además personas sencillas, como es el caso de JEFFREY 
HAMELMAN y DAN LEPARD dicho de paso dos de los mejores panaderos del 
mundo, tú tienes que hacer muy poco,eso sí dejar volar tu imaginación y que te 
acompañe tus manos. 

Este pan se horneó ayer a las 21h y lo he partido ahora mismo como se ha 
visto en el vídeo 13:30h tiene 24h de fermentación y pesa 11619. 

Ahora mismo lo he probado y para mi que soy un amante del buen pan , 
espectacular,me ha maravillado,es un pan que al tener tantas horas de 
maduración se a impregnado de tal modo la cebolla caramelizada en la masa 
que el tiempo ha completado la elaboración de este buen pan de forma 
natural. 


Pan cateto con masa madre y harina morena ecológica. 

Este pan es originario de Málaga y sus pueblos ,no puedo hablar de este pan 
porque no lo he probado,se lo he regalado a mi amigo Luis * Luis el de la 
Vitoria “como le decía yo a mi madre cuando me iba con el Vitoria era una 
mujer a la que yo le tenia mucho cariño y me consta que ella a mí. 

Bueno espero que le guste a mi amigo Luis. 


BANNETON 


BAGUETTE con masa madre de patata y miel. 

La baguette es mi agsinatura pendiente,esta baguette como calidad es notable 
en cuanto a esponjosidad y textura debido a la miel y el color intenso y lo 
crujiente debido a la patata,pero mi asignatura pendiente es que se mantenga 
el greñado de unión sin que se parta,por lo demás encantado. 


Pan payes. 

Este pan de tierras catalána tiene un toque especial debido a este tipo de 
harina .tiene entre 12 a 13 de proteína lo cual la hace panificable. 

“Biga” 

la biga es una masa madre firme, de harina, un prefermento de origen italiano. 
Su principal función es mejorar el sabor de los panes y pizzas. 


Pan payes. 

El pan que yo he hecho para la ocasión es un pan payés. Este pan es típico 
de las tierras catalanas y baleares. Seguramente muchos sabréis que es un 
tipo de pan rústico, y de hecho, la traducción al castellano sería la de "pan 
campesino". Se trata de un pan de corteza muy crujiente y de miga suave, 
esponjada y alveolos pequeños. En Cataluña es el pan que se emplea para el 
típico pan amb tomaquet, el pan untado con tomate, y que acompaña todos 
los saraos, bien solo, con embutidos o con escalivada, una delicia. Pero sin 
duda, también puede acompañar nuestros desayunos, bien con un poco de 
mantequilla y vuestra mermelada favorita, o con aceite de oliva virgen extra y 
un poco de azúcar, riquísimo. 


Pan bobo. 

También conocido como “pan cateto “este pan se horneó ayer tarde y ahora 
he desayunado con él y con manteca colora’por cierto ha sido un desayuno 
doble no he podido resistirme al desayuno favorito de mi niñez 

El pan bono 

Es un pan que se puede presentar alargado o redondo,de color tostado claro y 
aspecto rústico que se presenta con resquebrajamientos superficiales. Se 
elabora de manera tradicional en todos los pueblos de nuestra provincia, en 
muchos casos en horno de leña, lo que hace que su gusto constituya un 
verdadero regalo para el paladar. 
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Pan con varias mezclas de harina ecológica y masa madre. 

Este zeppelin de más de medio metro,en concreto 51cm de largo 

Y no por ello de menos calidad,es un pan con una esponjosidad y una corteza 
fina y crujiente como bien se aprecia en el vídeo y la foto. 

Además es un pan lleno de sabor,debido a la siempre protagonista MASA 
MADRE . 

Le pondré por nombre ZEPPELIN. 


Pan de trigo,centeno,pasas y nueces. 

Este pan es un clásico en los desayuno.Los sabores que proporcionan la 
acidez de la masa madre,él sabor un poco amargo del centeno, el dulzor de las 
pasas y el dulzor particular de las nueces amaderado hacen de este pan un 
pan especial. 


Hogaza de trigo con masa madre. 

Esta hogaza de 1257g es una a hogaza fermentada de forma natural y 
contrarrestando las altísimas temperaturas de estos días a base de usar al 
mínimo masa madre. 

El pan compartido Dios lo aumenta. Hace referencia a una de las más 
antiguas costumbres españolas. Cuando no había mucho en donde elegir 
siempre había disponible un pan o al menos una parte en casa del vecino. La 
costumbre se ha perdido desgraciadamente, quizás en parte porque ya no es 
tan necesario que esté en vigor, pero también porque la solidaridad es 
bastante inferior a la que tuvieron nuestros antepasados. 


Espigas de pan. 
Típico en Francia, el hacer la espiga lo aprendí de Richard Bertinet panadero 
artesano Francés y también de los mejores del mundo. 


Hogazas pequeñas. 

Estas mini hogazas con su masa madre, están crujientes después de muchas 
horas, además de tener un sabor extraordinario. 

Muchas personas piensan que el pan engorda solo con pronunciar su nombre, 
pero ya no solo los panaderos, sino también los científicos aseguran que es 
un alimento saludable y que degustar una buena rebanada de pan con aceite 
de oliva en buena compañía nunca engordará sino que generará salud y 
felicidad. 


Bollos sevillano. 

Será porque he crecido con él o porque simplemente me gusta el pan siempre 
que puedo lo hago.es un pan muy rico, por supuesto hay muchísima diferencia 
de calidad con el comercial y este pan. 

El bollo sevillano es un pan de pequeño tamaño, para una o dos personas, 
que se hace con una masa de baja hidratación. Es un pan con una miga prieta 
y densa, primo más o menos lejano de los panes candeales castellanos. La 
corteza es clara y mate. Es muy característico de estos panes su forma 
panzuda con un gran y vistoso greñado central. 


Hoy desayunamos con sopalpilla . 

Hoy Eva nos asombra con su sopalpilla,bueno perdón he querido decir me 
asombra pues me las comeré yo. Bueno en serio la sopalpilla es 
muy nuestra dé Andalucía. El origen de la palabra sopaipa o sopalpilla 
proviene de los árabes que la llamaban así y que venia a significar “masa 
frita”. Tal vez por ser el reino de Granada el último reducto árabe hasta el siglo 
XIV. 


Panes. 

Cada pan tiene su miga característica, ya sea ligera, abierta y alveolada, o 
densa, pero el primer paso importante para crear una miga perfecta consiste 
en controlar la masa, lo que se ha convertido en el eslogan de las reconocidas 
clases de panadería de Richard Bertinet. 


Pan de patata y ajos. 

Esta receta es de Jeffrey Hamelman de su libro EL PAN por supuesto de los 
libros mas completos que se ha escrito de pan. 

Esta receta para los amantes del ajo es ideal y jugosa, pues los ajos se fríe a 
fuego lento en aceite de oliva de buena calidad y después se integra en la 
harina con el aceite la patata y la masa madre como se aprecia en la foto, 
como comentaba el aceite le aporta un sabor al pan junto con los ajos, que 
hace que este pan sea un pan muy exquisitos. 
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Arpa y pan trenzado. 

Como veréis el mundo de la panadería puede ser infinito y además complejo , 
pues depende de cada tipo de harina ,la temperatura ambiente y hornear en el 
momento justo, claro si te gusta y te sientes realizado, tendrás mucho ganado. 
Como calidad de pan sigo con los mismos mimbre de la línea dé siempre, 
masa madre, larga fermentación y por supuesto calidad en la harina. 


Diferentes hogazas y tipos de greñados. 

Estas hogazas pesa sobre un kilo y medio . 

Una de las hogazas tiene el greñado lateral y la otra el greñado en cuadrado. 
Cuando le hacemos los corte a nuestras hogazas le estamos diciendo por 
dónde tiene que greñar pues si no le hiciéramos los corte el pan rompería por 
la parte más débil y deformaría la hogaza .La hogaza que no tiene greñado 
lleva semillas de amapola 


Pan panificable de 800g T 80. 

Esta harina llegó a mis mano hace un tiempo y hoy he decidido ponerme 
manos a la obra y hacer un pan. 

Esta harina T 80 es igual a una harina panificable y se trabaja bien pero 
considero que es una harina de menos calidad a la que normalmente uso,no 
obstante considero que ha salido un buen pan.Lo he probado ,la miga es 
suave y la corteza crujiente el sabor al estar un poco caliente no se le toma 
mucho pero es aceptable. 


Panes de diseño. 

Hoy he decidido abrí otra línea de panes con el propósito de adquirir más 
conocimiento en el mundo panario. 

Decía hace algunos años un crítico de panes que lo que revalorizaba una 
panadería era sus piezas artísticas refiriéndose a panadería en 
concreto famosas de parís y Barcelona.Aquello me caló y hoy considero que 
me sirvió de gran provecho, y es por ello que he decidido ampliar la diversidad 
de panes,y todo ello sin renunciar a lo que demandaré siempre en esta jungla 
lucrativa de pan basura,el verdadero pan dé calidad con su masa madre y 
respetando los períodos de fermentación natural y una buena calidad de 
harina. 


GALLINA. 

Hoy ha sido sin lugar a dudas el día más importante desde que empecé hacer 
mi primer pan y he disfrutado haciéndolo,es verdad que en el primer intento de 
hacer esta figura fracasé pero me relajé un poco y manos a la obra empecé de 
nuevo y aquí está. 

Cuando los panaderos artísticos hacen figuras de cuál quier tipo ,ellos la 
hacen con masa muerta lo cual le da una ventaja pues esa masa no se 
alterará en el horno debido a que no va a fermentar por el contrario esta masa 
que he hecho es masa viva con masa madre y en el horno a crecido, 
resumiendo que estoy muy satisfecho. 

Y ahora quién se come la Gallina. 


Pan Gourmet. 

La moda por la gastronomía y lo artesanal ha devuelto a primera línea 
alimentos tan básicos como el pan, que ha ganado en variedades y, sobre 
todo en sofisticación. Se trata de un pan sin acidez y con cierto aroma a miel. 


Hoy no publicaré nada referente a temas de pan,pero si hablaré de un 
verdadero artista en estado puro en lo referente a la pintura . 

Su nombre Rodolfo Regañó pintor de arte realista figurativo. 

Expone en muchísimas galería incluido en el resto de Europa es también un 
amante del pan.Ayer me mandó varías foto de sus cuadros aunque hace 
tiempo los había visto y es todo un espectáculo,el que lo vea no quedará 
indiferente. 

Instagram (Orodolfofigurativeart 
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El otro día mencioné a este gran pintor Rodolfo regaño ,hoy acabo de verlo en 
Facebook dónde a mencionado a dos de sus sobrinos pintores con mucho 
futuro y a Charo Reina conocida de él por sus trabajos y a la que ha pintado. 
Después me has mencionado a mí o lo que es lo mismo tradicionconpan en 
Instagram y me has llenado de orgullo viniendo de ti que llevas muchas 
décadas bebiendo en las fuentes del arte como muy bien confirman todas tus 
obra. 

Muchas gracias por tus comentarios. 


Pan de patata y miel. 

Sí menospreciar a los demás panes que he hecho hasta ahora,creo que me 
quedaría con este pan dé patata y miel. 

Ayer tarde puse las patatas al horno y a continuación preparé la masa, 
después le añadí las patatas asadas y un chorreon de miel de castiblanco. 
Este pan tiene una testura,sabor y Calidad que hasta el momento no la he 
visto en otros panes, es un pan muy rico y tiene una durabilidad de más de 
una semana. 


Búho. 

Hoy le ha tocado a mi amigo el búho. 

Como veréis la pieza o figura como es en este caso puede variar entre una 
vez fermentada como se aprecia a la izquierda y una vez horneada como se 
puede ver a la derecha,cosas que puede alterar la terminación de la figura , 
que es masa fermentada y no masa muerta por otro lado el horno que no es 
profesional,es un horno normal y no reparte el calor por todos lados. 


Boceto del otro búho. 

Para hacer este boceto, la inspiración me llegó de dos personajes famosísimo 
Doraemon y el gato de mi vecina. 

Cuando lo miro veo que tiene una mezcla de estos dos personajes. 

Con la que está cayendo no perdamos el humor. 


Panes creativos. 


Panes cinco semillas y un cereal,con masa de Brioche. 
Pan exquisito para el desayuno y energético. 


Pelota. 

Como dijo un artista panadero una vez,la panadería artística no tiene límites y 
la puedes expresar de múltiples maneras. 

Esta pelota se la tengo reservada a mi ayudante FRANCISCO JOSE,me 
pregunto ,mañana cuando la vea que le dará antes una patada o un mordisco. 


Moña gallega. 

La moña de pan gallego es un clásico de la cultura de pan gallego que se 
elabora en las panaderías gallega desde antaño con las mejores harinas 
gallegas junto con una alta dosis de hidratación y un proceso de fermentación 
natural durante largas horas. 

Acabo de probar este pan y puedo decir que es un pan soberbio ,tremendo, 
hace tiempo hice uno ,pero nada que ver con este pan en el que he puesto lo 
cinco sentido y el resultado ha sido maravilloso. 


Máscara. 
Máscara. 
Máscara. 
Máscaras. 
Pan 


Corona bordelesa. 

Hoy viajamos al suroeste de Francia en concreto a Burdeos 

La corona bordelesa (couronne bordelaise) o corona de Burdeos es un pan 
festivo típico de Burdeos, en el suroeste de Francia. Es un pan muy llamativo 
y difícil de olvidar puesto que tiene una presencia mu y llamativa y elegante, 
formado por ocho o nueve bolas de masa unidas entre sí y un disco central 
que las une.Se suele denominar también corona de lo Reyes Bordelesa. 

Es un pan con una presentación espectacular. A partir de una masa de pan 
sencilla y con un formado ingenioso se consigue un pan festivo, precioso, que 
no dejará indiferente a nadie 
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Molletes y parte de su historia. 

Los molletes son un tipo de pan de origen árabe que se instaló en Andalucía, 
aunque son varias las poblaciones andaluzas que elaboran este tipo de pan, 
la gloria se la ha quedado Antequera, no sin lucha y solera, claro. El primer 
documento de referencia del mollete antequerano data de 1775. 


Pajarita. 

Caracol. 

Panes. 

Hogaza con masa madre 800g 
Hogaza de patata y miel 1,3009 


Pan de chapata. 

Las características del pan chapata son su forma casi plana, su 

corteza muy fina y crujiente y la presencia de grandes desiguales alveolos en 
su miga. La segunda característica se consigue por el uso del prefermento 
denominado biga en su elaboración. Más tarde se incorporara junto al resto de 
ingredientes. 

Este pan de chapata dé origen italiano tiene una alta hidratación y un bocado 
tremendo es la primera vez que lo hago pero pasará a ser uno de mis panes 
favoritos. 

En fin en la imagen del horno se puede apreciar, eso mismo que una imagen 
vale más que mil palabras. 


Barras de pan retorcida. 

Estas barras las hice hace algunos días, las saqué del libro de Iban yarza,al 
que considero en parte mi maestro,hice un taller en Sevilla con panaderos 
artesanos de muchos punto de Andalucía y al qué considero más sabedor de 
pan de españa y parte de Europa. 


Chapata. 
Maravilla de pan 


Pan de masa madre. 
Pan exquisito y crujiente y con sabor a pan de verdad. 


Mascara de trigo y centeno 
Mascara de trigo y centeno 
Mascara de trigo y centeno 
Mascaras de trigo y centeno 


Cesto trenzado. 
Este cesto de harina de centeno y trigo me ha hecho sudar tinta pero a la vez 
me ha relajado,es muy laborioso pero me encanta la panadería artística. 


Máscara. 

Máscara. 

Máscara. 

Máscara. 

Trenzado dé harina de trigo y centeno. 
Pan de patata y miel con masa madre. 
Pelota con masa madre. 


Hogaza con harina de trigo y malta tostadas. 
Súper rico 


Hogaza de 1800g de harina ecológica de trigo y centeno con semillas. 

Esta hogaza es de la más completa que he hecho hasta ahora a nivel nutritivo 
hablando. 

Lleva varias semillas ,quinoa,sésamo,lino dorado,amapola ,pipas de girasol y 
calabaza y también salvado de avena. 

24 h dé fermentación lo que lo hace uno de los panes más sabrosos y 
saludable que pueda existir. 


Hogaza de 1960g de harina ecológica de trigo y centeno con semillas. 
24 de fermentación. 
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Pan tartine. 

Todo un referente en San Francisco y el resto de Estados Unidos. 

Si hay una panadería en EEUU que ha revolucionado la forma de hacer pan, 
esa es Tartine Bakery. Su cofundador, Chad Robertson, considerado uno de 
los mejores panaderos del país, hace sencillo el arte de elaborar pan en este 
libro que es ya un referente para panaderos aficionados y profesionales de 
todo el mundo. 

Pan Tartine es más que un libro de recetas: es una guía para entender cómo 
funciona el pan, cuál es la filosofía de sus ingredientes y cómo interactúan. 
Una forma de panadería intuitiva que busca honrar un alimento artesanal que 
sigue siendo esencial en la mesa. 


Buenos libros de pan. 

Hogaza con patata y miel y masa madre.1087g 
Pan candeal.1550g y 40cm 

La joya de la corona.Su primer día de panadero. 


Pan de trigo y centeno y semillas. 
Harinas ecológicas y 20h de fermentación. 


Pan de trigo y centeno y semillas. 
Harinas ecológicas y 20h de fermentación. 


Pan de patata y miel con masa madre. 
Panes de larga fermentación. 
10559. 


Pan de patata y miel con masa madre. 
Panes de larga fermentación. 
1100y 


Pan de mi tierra,candeal. 
Eternamente agradecido a mi primo Pedro por lo de hoy y lo de hace 26 años. 


Mi pan candeal de gala. 

La circunferencia dé esta hogaza candeal mide 90cm y pesa más de un 1 kl, 
lleva por supuesto masa madre. 

Hoy he hecho este pan tan especial ,por superar más de mil seguidores en 
Instagram y subiendo y lo más importante para mí es que el 99% son gente 
que viene de el mundo del pan artesano de muchos países del mundo,a los 
cuales yo también he seguido. 

Mi agradecimiento de corazón a los culpables de que hoy pueda hacer un pan 
más que aceptable. 

Mi amigo ,Adolfo Delgado Romero ,él quizás haya sido la piedra angular, 
Aldolfo es un chef de élite y siempre recordaré sus palabras en Santander. 

Mi amiga luci con sus alagos hacia el pan que cualquier día me pega una 
patada en el trasero y me pone hacer pan ,por cierto el fondo verde es porque 
me acordé de ti. 

Mi primo salvador ,un fenómeno en la repostería y una gran persona. 

Y cientos de personas que a lo largo de estos seis años han probado el pan y 
a las que estoy muy agradecido, pero si tuviera que destacar a alguien sin 
lugar a duda sería mi Dolores Canguero a la que no hay un día que no la 
recuerde y a la que querré mientras tenga un aliento de vida. 


Rosco con su masa madre y fermentación natural. 

Hace una hora salió del horno debido a la preparación que lleva del día 
anterior el agua de azahar él ron y tantas otras cosas que lleva el olor a 
inundado la casa, es un olor espectacular. 


Hogaza candeal con masa madre. 


Roscón con masa madre. 

Roscón con harina ecológica naranjas ecológicas y huevos de la Algaba 
ecológico,naranja confitadas por mi. 

Pedrito te vas a poner morao. 
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MASA MADRE él alma de todo buen pan. 

Cuando una pieza de panadería o bollería está elaborada con masa madre 
tiene una cualidad fundamental que la diferencia del resto: tiene personalidad, 
unas características propias, un sabor particular, un componente emocional 
que no encontraremos jamás en un producto, sea el que sea, de fabricación 
industrial”. 

El mundo de la panadería es complejo y a la vez maravilloso. Resulta difícil 
comprender cómo de la unión de tan sencillos y puntuales ingredientes sale 
un producto tan rico y provocativo. 


Pan candeal con masa madre. 

El pan candeal es el pan que tradicionalmente se elaboraba en Castilla, sobre 
todo en la zona centro de Castilla, una de las zonas productoras de trigo por 
excelencia. Desde Castilla se expandió también a muchas zonas de 
Extremadura y Andalucía. Es Un pan de miga muy blanca, densa, muy prieta, 
con alveolos pequeñitos y corteza lisa y brillante. 


Bollos sevillanos con masa madre. 
Historia de nuestra vida. 


Harinas ecológicas molida a la piedra. 
Estas son las bases de un buen pan al 100% sin aditivos y de producción 
ecológica,tanto para pan como bollerías,roscón de reyes etcétera. 


Pan candeal con masa madre 12509. 


Roscón con masa madre. 

Roscón con harina ecológica naranjas ecológicas y huevos de la Algaba 
ecológico,naranja confitadas por mi. 

Larga fermentación 12h. 


Bollos sevillanos con masa madre 


Figuras. 
Inspiración, del vínculo de una madre y un hijo y de su felicidad. 


Panes candeal. 

Candeal. 

Moña gallega de alta hidratación con masa madre y harina ecológica. 
Rosa de pan. 


Cortadillos de sidra. 
Maravilla de pastelito,rescatado y hecho de manera artesanalmente,con 
mucha tradición en los conventos y originario de Ecija. 


Esta tarde me a visitado el amigo José González o, lo que es lo mismo 
Tradicionconpan GL 
Tiempo atrás me prometió que vendría con un pan " bajo el brazo". 
Desde su primera publicación he admirado la maestría artesanal panadera 
que le caracteriza. Hoy admiro a la persona, le diría ¡eres más bueno que el 
pan!. 
Creo que no es fácil ponerse a su altura. 
Donde hay educación, amabilidad e insuperable trato...tiene que salir el mejor 
pan. 

Gracias Tradicionconpan GL 


Panes de masa madre. 


Hogaza de centeno con semillas y harina ecológica. 

Si tuviera que denominar este pan de alguna manera,simplemente diría que 
es un pan completisimo. 

Harina de centeno integral 100% harina panificable y la artillería en semillas, 
lino dorado,sésamo, pipas de girasol y calabaza,quinoa y salvado de avena, 

todo esto orquestado de una buena y larga fermentación. 


Hogaza de centeno con semillas y harina ecológica. 

Si tuviera que denominar este pan de alguna manera,simplemente diría que 
es un pan completisimo. 

Harina de centeno integral 100% harina panificable y la artillería en semillas, 
lino dorado,sésamo, pipas de girasol y calabaza,quinoa y salvado de avena, 

todo esto orquestado de una buena y larga fermentación. 
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Hogaza de centeno con semillas y harina ecológica. 

Si tuviera que denominar este pan de alguna manera,simplemente diría que 
es un pan completisimo. 

Harina de centeno integral 100% harina panificable y la artillería en semillas, 
lino dorado,sésamo, pipas de girasol y calabaza,quinoa y salvado de avena, 

todo esto orquestado de una buena y larga fermentación. 


Tortitas de manteca. 

Las tortas de manteca es el típico dulce que huele y sabe a tradición. Un 
postre que ha sabido mantener su reputación hasta la actualidad y que seguro 
te encantará si eres fan de los dulces artesanales. 


Hogaza de masa madre. 
Hogaza de 2200g multisemilla y 15 h de fermentación. 


Hogaza de masa madre. 
Hogaza que ocupó prácticamente todo el horno como bien se puede apreciar 
en la fotografía y un peso cercano a los dos kilos y medio.(paterna del campo) 


Hogaza de masa madre y harina ecológica T80. 800g 
Hogaza de masa madre,harina ecológica. 
Berlinas rellenas de crema. 


Panes de espelta integral 100% con masa madre ecológica y 14h de 
fermentación. 


Mini bollitos sevillanos. 
Hogaza. 

Panes. 

Roscón con masa madre. 


pan payés con masa madre. 

El pan payés o pa de pagés, es un tipo de pan típico de la zona de Cataluña, 
Islas Baleares y la Comunidad Valenciana. Es un pan redondo, de aspecto 
rústico, crujiente por fuera y tierno por dentro con grandes alveolos. 

El pan payés catalán tiene su propia Indicación geográfica protegida (IGP), y 
esto garantiza que es un pan artesano, hecho con harinas de calidad y masas 
madres y formado manualmente por panaderos artesanos. 


A FOTOS PERSONALES --------------- 


Pan prieto. 

El pan prieto muy famoso durante muchísimas década en la Algaba. 
Actualmente hoy todo el pan prieto que se hace, no tiene absolutamente nada 
que ver con el pan prieto de antaño. 

Hoy he decidido hacer este pan con harina ecológica y sobre todo con su 
masa madre y un reposo prolongado. 


Hogaza de masa madre. 
Esta pieza ha fermentado 14 horas y pesa 15009. 


GDO) seguidores en Instagram. 


Hoy es un día muy especial al rebasar los tres mil seguidores en Instagram y 
aumentando. 

Lo más destacable que son personas del mundo del pan,restaurante,pizzería 
de italia y bastantes chef,etcétera y prácticamente de la mayoría de todo los 
países. 

Destacable que hay muchos panes que tengo publicado que están rozando 
los 400 

Resumiendo que estoy muy agradecido a todas las personas que de alguna 
manera me han apoyado en esta aventura del pan artesano. 


Hogazas pequeñas con masa madre. 

Baguette con masa madre y larga fermentación. 
Hogaza de masa madre y aceite virgen extra. 
Pan Fougasse francés. 

Panes. 

Bollitos de leche. 
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Corona de pan. 
Harina candeal ecológica. 
8909. 


Panes de espelta con masa madre. 
Panes de harina de trigo y candeal con masa madre. 
Panes de harina ecológica y masa madre. 


Hogaza de harina de trigo y centeno con masa madre. 
Hogaza de fermentación larga 24h. 
Hogaza de14009. 


Ensaimada con cabello de ángel mallorquina. 

Ayer le perdí el miedo a esta masa tan compleja y me puse manos a la obra y 
empecé a elaborarla,digo lo de compleja porque la tienes que dejar tan fina y 
transparente que parece un velo como bien se puede apreciar en la foto. 

La he probado esta mañana y para mMí................ 

He seguido meticulosamente todo los pasos de la tradición mallorquina y de 
los grandes maestros y él resultado para mí es fantástico. 

Actualmente, la Ensaimada de Mallorca constituye el producto de repostería 
por excelencia con el que se identifica la Isla de Mallorca y cuenta con un gran 
reconocimiento social. En este sentido, la actividad turística desarrollada en la 
Isla ha permitido que este producto adquiriera un reconocimiento 
internacional. 


Racimo de uvas. 

Pan de masa madre 16009. 
Recordando viejos tiempos 
GRACIAS 

De nuevo 5000 gracias 


Prieto de la Algaba superan los 600 me gusta y muchos otros panes rebasan 
los 500. 
De nuevo muchas gracias. 


Gracias Instagram. 


Hogaza de harina ecológica de trigo y centeno. 
30 horas de fermentación. 
16709. 


Operación torrijas (primera parte) 

Este pan va perfecto para hacer sándwich,para desayunar y para hacer 
torrijas,esto último lo contestaré en un par de días. 

Hoy hemos desayunado con este pan de molde y tremendo. 
Ingredientes: 

500g harina ecológica 

159 azúcar 

7g sal 

60g mantequilla 

250g leche 

15g levadura fresca 


Operación torrijas (primera parte) 

Este pan va perfecto para hacer sándwich,para desayunar y para hacer 
torrijas,esto último lo contestaré en un par de días. 

Hoy hemos desayunado con este pan de molde y tremendo. 
Ingredientes: 

500g harina ecológica 

15g azúcar 

7g sal 

60g mantequilla 

250g leche 

15g levadura fresca 
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Operación torrijas (segunda parte) 

Después de un par de días, el pan de molde está “sentado”y es el momento 
de ponerse manos a la obra. 

Para mi gusto están muy buena. 

Ingredientes: 

1 kilo de miel de castiblanco(sierra norte de Sevilla) 
1 litro de mistela de calidad. 

14 huevos para empapar las torrijas. 

Azúcar. 

Aceite dé semillas. 

Canela. 

Zumo de naranja. 


Pan candeal 1450g 
Harina ecológica 
Con masa madre 


Hay muchas clases de oro y pocos obradores que lo doren... 
Gracias Tradicionconpan GL 


Ensaimada. 

Pan candeal. 

Hogaza de masa madre. 

Hogaza de larga fermentación y harina ecológica. 


Pan de pueblo de masa madre. 
Harina de trigo y centeno ecológicas. 
17009. 

Larga fermentación. 


Pan integral de harina de trigo. 


Hogaza de de cuatro harinas diferentes,centeno y trigo integral,harina de 
fuerza y harina de media fuerza. 

Hogaza de 2 kg. 

12 horas de fermentación. 

Masa madre. 


Pan de harina ecológica de trigo y centeno con miel y pasas de Corinto. 
Hogaza ecológica integral. 

30 horas de fermentación. 

Pan de harina de trigo y centeno con miel y pasas de Corinto. 

Pan extraordinario de sabor y textura. 

Panes especiales. 


Hogaza de trigo y centeno con semillas. 

Amapola, quinoa,lino dorado,pipas de girasol y calabaza 
2kg 

Harina ecológica 

Larga fermentación. 


Pan de pasas y miel. 


Hogaza de masa madre. 

Harina ecológica. 

24h de fermentación. 

El mejor aliado del buen pan “el tiempo” 


Mi fans número. 
Su primer pan. 


Hogazas dé patatas asadas y miel. 
Pan bobo 


Maravilla de maravilla. 
Un abrazo Rodolfo. 


Semillas tostadas a la piedra. 


Hogaza con semillas,centeno y trigo. 
1780g 


219 Hogaza de harina de espelta ecológica. 
220 Bollitos de leche. 


Bollos sevillanos. 

Harina candeal. 

Harina ecológica. 
221 Masa madre. 


222 Enfriando semillas para elaboración de una hogaza. 


Formando una hogaza de 1500 g en porciones. 
Hogaza ecológica. 
Hogaza de masa madre. 

223 Hogaza de larga fermentación. 


224 Hogaza ecológica de masa madre. 


Pan de trigo y avena. 
Larga fermentación 24h en el frigorífico. 
225 Primera vez que hago este pan,no sé cómo estará. 


226 | ——————-- 7000 FOLLOWERS --------------- + capturas 


Hogaza ecológica de trigo y avena. 
227 1700g 


Hogaza ecológica. 
1670g 
228 25 horas de fermentación. 


229 Espiga con semillas de quinoa. 

230 Espiga con semillas de amapola. 

231 Espigas. 

232 Mi ansiado tartine de Chad Robertson y famoso en San Francisco. 


Hogaza ecológica. 

1700g. 

Larga fermentación. 
233 Masa madre. 


Pan trenzado. 
Harina ecológica. 
234 Pan de masa madre. 


235 Bollitos de leche tradicional. 
236 Pan con semillas de amapola. 


Panes de diseño. 

Panes artesanos. 

Harina candeal ecológica. 
237 Panes de masa madre. 


Súper bollo sevillano de 8009. 
Panadería ecológica. 
238 Panes artesanos. 


Delicia de pan. 
Pan Gourmet. 
Panes de diseño. 
Panes ecológicos. 
239 Panes de masa madre. 


Pan llonguet. 
El llonguet es un tipo de pan pequeño y ovalado con un gran corte en la parte 
superior, típico de Mallorca. Es un panecillo muy ligero, con una corteza 

240 consistente y una miga suave, que admite cualquier tipo de acompañamiento. 


Mini hogaza. 

Panes ecológicos. 

Panes de larga fermentación. 
241 Panes artesanos. 


Panes artesanos. 
Panes de masa madre. 
242 Panes de larga fermentación. 


243 Berlina rellenas de crema pastelera. 


Pan preñao. 

Pan de masa madre. 

Panes de larga fermentación. 
244 Panes ecológicos. 


Coca de forner con piñones. 
245 La coca de forner es un producto típico de las panaderías catalanas. 


Hogaza ecológica. 
Hogaza de 15609. 
246 Hogaza de larga fermentación. 


247 Baguette y chapatas. 


Hogaza de patata asada y miel. 

17009 

Un gran pan lleno de sabor 
248 24h de fermentación 


La corona bordelesa ó corona de Burdeos famosa en el suroeste de Francia. 
Panes artesanos. 
249 Panes de larga fermentación. 


250 Pajarita. 


Panes de diseño. 

Panes ecológicos. 

Panes de larga fermentación. 
251 Panes de masa madre. 


Panes creativos. 
Panes de diseño. 
Panes ecológicos. 

252 Panes de masa madre. 


Panecillos de viena con masa de brioche. 
Un pan espectacular. 
El pan de Viena típico en Cataluña. 
Ingredientes 
500 g harina panificable 
100 g de leche 
225 g de agua 
50 g de mantequilla sin sal 
30 g de azúcar 
8 g de sal 
50 g de masa madre 
253 12 g de levadura prensada 


254 Figuras de pan. 


Mazapanes artesanos. 
Con diferencia lo mejor que he hecho en pastelería. 
255 Es una receta de un convento dé Toledo “IMPRESIONANTE * 


256 Focaccia italiana. 
257 Mazapanes. 


Hogaza de larga fermentación... 
258 Hogaza de 1800y 

Hogaza ecológica multisemillas de 2 kg 
259 17 horas de fermentación 


Los tesoros de Don José... 
260 No tengo palabras, muchas gracias Tradicionconpan GL 
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Roscon 14 horas de fermentación. 
Masa madre 

90 g de harina panificable 

50 g de agua 

8 g de levadura fresca 

- Infusión 

1/2 palo de canela 

piel de 1/2 limón 

- Masa final 

140 g de masa madre 

385 g de harina de fuerza 

100 g de huevo 

85 g de mantequilla sin lactosa 
75 g de azúcar 

50 g de infusión de leche sin lactosa aromatizada 
30 g de miel 

30 g de agua de azahar 

15 g de ron 

15 g de levadura fresca 

5 g de sal 

ralladura de una naranja 


Mantecados artesanos. 


Panettone artesano con masa madre. 
Dos días de preparación. 
¡ IMPRESIONANTE ! 


Mantecados artesanos. 


Panettones. 

Dos días de preparación 

135 g de pasas de Corinto maceradas 10 días en ron 

He escarchado naranjas de producción ecológica para integrarla en la receta. 
La receta está en una publicación anterior 


Roscón artesano . 

Los cangueros 

140 g masa madre 

350 g harina de fuerza 

70 ml de infusión (Canela en rama,piel de naranja y limón) 
10 ml agua de azahar 

20 ml dé brandi 

2 huevos 

80 g dé mantequilla en punto de pomada 
60 g de azúcar 

5 g de sal 

30 g de miel de castiblanco 

Ralladura de naranja 

Para decorar Almendra laminada 

Guinda roja 

Azucar 

Pintar con huevo batido 

Naranjas que he confitado. 


